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Розроблено м'ясомісткий хліб з використанням конопляного борошна з на-
ступною оцінкою його фізико-хімічних, сенсорних характеристик та вивчення 
технологічних показників нового продукту. Було розроблено три експеримен-
тальні рецептури м'ясомістких хлібів, які включали свинину напівжирну, м'ясо 
птиці механічного обвалювання індиче, м’якоть гарбуза та 8, 10, 12 % коноп-
ляного борошна. Контролем слугував м`ясо-місткий хліб з комбінованої сиро-
вини. Всі зразки оцінювали з урахуванням їх фізико-хімічних, технологічних та 
сенсорних характеристик.  
Доведено, що додавання конопляного борошна в рецепти покращує спожи-
вчу цінність продуктів за рахунок збільшення вмісту білка, жиру та мінераль-
них елементів. Встановлено, що вміст протеїну у розроблених виробах стано-
вив 18,03–19,53 г/100 г, що на 3,21–11,80 % вище порівняно з аналогом. Вміст 
жиру підвищився в середньому на 17,84–56,83 %, що зумовило і зростання ка-
лорійності виробів. 
Експериментально підтверджено, що введення борошна коноплі у фарші 
хлібів покращує функціонально-технологічні показники модельних м’ясних сис-
тем. Зазначено підвищення водозв’язуючої здатності на 13,46–22,15 %, вологоу-
тримуючої здатності – на 10,34–21,43 %, жироутримуючої здатності – на 17,2–
26,9 %. Поєднання напівжирної свинини, м’яса птиці механічного обвалювання 
індичого та конопляного борошна збільшує пластичність фаршу, одночасно зме-
ншуючи напругу зсуву, що надає м’ясному фаршу гарні формувальні властивості. 
Сенсорний аналіз прототипів показав високу споживчу цінність. Органолептична 
оцінка і сенсорний аналіз дослідних зразків продемонстрували високі споживчі по-
казники виготовленої продукції, що дозволяє рекомендувати її до включення у ра-
ціони харчування різних верств населення. 
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нологічні показники, фізико-хімічні властивості. 
 
1. Вступ 
Стан здоров’я та самопочуття населення перебувають під впливом бага-
тьох факторів: швидкий темп життя, вікові зміни організму, шкідливі звички, 
переживання стресових ситуацій, а в світі останніх подій – пандемії та суво-
рого карантину. 
З різних причин людство все менше споживає біологічно повноцінних про-
дуктів і все частіше в нашому раціоні присутні рафіновані та гідрогенізовані жири. 






часних продуктах харчування спонукає населення до надмірного споживання їжі, 
щоб забезпечити дефіцит амінокислот, поліненасичених жирних кислот, мінера-
льних речовин та вітамінів. Переїдання призводить до ожиріння [1]. За даними до-
сліджень [2] більш ніж 1,9 млрд дорослого населення планети мають надлишкову 
вагу, а понад 600 млн страждають на ожиріння. 
Тому одним із актуальних завдань галузі харчових технологій є пошук аль-
тернативних сировинних ресурсів, які б дозволили створити нові продукти ра-
ціонального харчування. До цієї категорії належать продукти, що забезпечують 
організм людини необхідними поживними речовинами, а також запобіга-
ють хворобам, що пов’язані з харчуванням, та покращують фізичний і психоло-
гічний стан [3, 4]. 
 
2. Аналіз літературних джерел і постановка проблеми 
В харчовій індустрії виник новий напрямок – виробництво функціональ-
них продуктів на основі використання регіональних сировинних ресурсів хар-
чування, що містять у своєму складі білки, харчові волокна, незамінні аміноки-
слоти, мінеральні речовини та вітаміни. Функціональне харчування впевнено 
набирає популярності в країнах, де держава турбується про здоров’я своїх гро-
мадян. Це пов’язано з тим, що вживання функціональних продуктів може до-
помогти вирішенню багатьох проблем здоров’я населення. Включення функці-
ональних продуктів у раціон сприятиме зниженню рівня захворюваності насе-
лення завдяки своїй профілактичній дії і забезпеченню здорового харчування 
людей при недостатній кількості або якості традиційних продуктів. Функціона-
льні продукти дозволяють збагатити звичний раціон населення вітамінами, мі-
нералами та ессенціальними речовинами; підвищити розумову та фізичну ви-
тривалість працівників; допомогти населенню у стійкості до стресів та запобі-
гання можливим психологічним розладам.  
Необхідною умовою збільшення обсягів виробництва продуктів цієї групи 
є розширення асортименту, а також підвищення їх якості і ефективне та ком-
плексне використання сировинних ресурсів. В плані розширення продовольчих 
ресурсів традиційний інтерес має нетрадиційна для м'ясних продуктів білоквмі-
сна сировина рослинного походження і, в першу чергу, регіональна. Очевидно, 
що пошук білоквмісної рослинної сировини регіонального походження з висо-
ким вмістом ессенціальних речовин для створення функціональних продуктів 
харчування є актуальним питанням. Автори роботи [5] пропонують як альтер-
нативне джерело рослинного білку текстуровані соєві білки, клейковину пше-
ниці, мукопротеїн. Розширення ресурсів щодо використання регіональної сиро-
вини для харчування є новітнім європейським трендом, що пояснюється адап-
тованістю населення до сировини та продуктів харчування. Тому локальні про-
дукти, що вирощуються та споживаються на території їх вироблення, дозволя-
ють вирішити проблему зменшення втрат ресурсів в харчовому ланцюгу спо-
живання продуктів переробки тваринної і рослинної сировини [6].  
Поєднання різних видів сировини, в тому числі, і нетрадиційної, у технології 
виробництва м’ясопродуктів дозволило розробити широкий асортимент комбіно-







із комбінуванням м’яса водоплавної птиці і прісноводної аквакультури, які відріз-
няються високою біологічною цінністю, підвищеним виходом, за органолептич-
ними показниками не поступаються традиційним виробам, або, як встановлено [8] 
мають, завдяки ефективній реалізації теплових процесів, подовжений термін збе-
рігання. Але залишається невирішеним питання підвищення харчової цінності за 
рахунок недорогих локальних білоквмісних рослинних ресурсів.  
Автори роботи [9], досліджуючи введення сочевичного борошна як джере-
ла рослинного білку у технології напівкопчених ковбас, встановили, що крите-
ріями вибору рослинної сировини з подальшим використанням в технології м'я-
сопродуктів повинні бути доступність сировини, її здатність швидко відтворю-
ватись; повноцінний хімічний склад, вміст біологічно-активних компонентів; 
технологічна адаптованість та безпечність. 
Авторами [10] доведено, що перспективним видом нетрадиційної білокв-
місної рослинної сировини на даний момент вважаються оліємісткі культури, а 
саме: насіння коноплі, ріпаку, люпину та обліпихи, а також побічні продукти 
від виробництва рослинних олій. Виникає проблема оптимальних співвідно-
шень білкових джерел в рецептурах мясних продуктів для підвищення харчової 
цінності виробів, яку можна вирішити, використовуючи сировину із високим 
вмістом біологічно активних нутрієнтів.  
Практичного інтересу набуває рослинна сировина з високим вмістом ессе-
нціальних речовин: вітамінів, макро- і мікроелементів, поліненасичених жир-
них кислот (ПНЖК), харчових волокон. Використання джерел ПНЖК, фізіоло-
гічна функція яких пов'язана зі структурною функцією в мембранах клітин, фу-
нкціонуванням нервовоï, імунноï та серцево-судинноï систем, регуляцією вміс-
ту холестерину та тригліцерідів в крові людини, вирішить проблему профілак-
тики аліментарних захворювань [11]. Відомо, що проникнення вірусів в клітину 
організму людини відбувається через ослаблену мембрану, біліпідний шар якої 
складається переважно з ПНЖК, тому постає проблема забезпечення організму 
цими есенціальними речовинами  через продукти харчування [12].  
Харчові волокна є важливими текстуроутворюючими складовими їжі, які в 
процесі проходження травним трактом видаляють з нього токсини, шлаки, над-
лишки жиру і інші шкідливі компоненти. Клітковина знижує рівень холестери-
ну у плазмі крові, сприяє швидкому спорожненню шлунково-кишкового тракту, 
харчові волокна зменшують час транзиту травним трактом та збільшують обсяг 
калових мас, регулюючи процес травлення, знижує ризик розвитку серцево-
судинних захворювань [13]. Отже, включення джерел клітковини як одного з 
компонентів рослинної сировини вирішує проблему профіілактики захво-
рювань шлдунковокишкового тракту.  
Невирішеною залишається проблема підвищення харчової цінності вище 
названими біологічно активними речовинами за рахунок введення у рецептури 
м'ясо-містких та м’ясних продуктів полікомпонентного інгредієнту із високим 
вмістом білку, ПНЖК, клітковини тощо. Перспективним видом такої сировини 
в технології комбінованих м'ясопродуктів можуть бути продукти переробки на-






Конопля (Cannabis Sativa L.) – унікальна рослина, що має давню історію. 
Були вивчені фізико–хімічні, технологічні та оздоровчі властивості конопляно-
го борошна [14]. Доведена ефективність використання конопляного борошна 
при виробництві печива [15], крекерів [16]. Результатами досліджень було збі-
льшення вмісту білка в готових виробах. Також розглядалась можливість викори-
стання конопляного борошна для виробництва нових видів м´ясопродуктів [17]. 
Встановлено, що при заміні 10 % яловичини аналогічною кількістю конопляного 
борошна у рецептурі посічених м´ясних напівфабрикатів зберігаються споживчі 
характеристики готового продукту при збільшенні його біологічної цінності. Ви-
значено [18], що при комбінуванні свинини, з білоквмісною сировиною риби, та 
протеїном насіння коноплі, в складі м’ясомісткої варено-копченої ковбаси, мож-
ливо виробляти повноцінні за харчовою цінністю продукти з високими показни-
ками якості. Проте відсутні дані щодо використання продуктів переробки коноплі 
в технології запечених м'ясо-містких виробів, що включають традиційні види мяса 
(свинину) і продукти вторинної переробки (МПМО).  
Традиційні зернові культури містять не більше 13 % білків, а в зерні коно-
плі ïх до 40 %. Вміст лізину в продуктах переробки насіння коноплі в 2 рази 
вище, ніж у пшеничних і в 3 рази ніж в кукурудзяних сипких продуктах. Також 
слід відмітити відсутність глютену в насінні конопель. Тому даний продукт мо-
жуть споживати люди з целіакією (захворювання алергічного характеру, при яко-
му організм не може засвоїти продукти, що містять глютен), їм протипоказані 
овес, пшениця, ячмінь та жито [19]. Встановлено, що борошно з насіння коноплі – 
унікальне джерело протеїну, каротиноїдів, фітостеролів і фосфоліпідів, мінераль-
них елементів K, Zn, S та Mg. Борошно містить близько 38 % білків, збалансова-
них за складом незамінних амінокислот, серед яких: лізин, триптофан, лейцин, 
фенілаланін. Продукти переробки насіння коноплі є джерелом харчових волокон 
(до 15 %) [20]. Отже, конопляне борошно є багатокомпонентним джерелом нутрі-
єнтів, яким можна збагатити м’ясні вироби.  
Для подолання дефіциту білка в харчовому раціоні ефективним може бути 
часткова заміна тваринних білків для м'ясних продуктів, більш дешевими рос-
линними білками. На сучасному етапі розвитку м`ясної індустрії проблема де-
фіциту м`ясного білку вирішується застосуванням білків сої, клейковини пше-
ниці, білків насіння бавовни тощо [21]. Проте, заміна м’ясного білку рослинним 
зумовлена не тільки його дефіцитом. Це питання також пов’язане зі здоров’ям 
або з екологічно недружнім вибором їжі через неефективне використання землі 
та енергії, викидами газів при виробництві м’яса [22]. Існуюча проблема під-
вищення харчової цінності м'ясо-містких виробів з одночасним зменшенням 
шкідливого впливу на навколишнє середовище потребує вирішення. Одним із 
шляхів вирішення поставленої проблеми може слугувати включення до інгедіє-
нтного складу м'ясо-містких продуктів високобілкового насіння коноплі.  
 
3. Мета та задачі дослідження  
Метою дослідження є визначення харчової цінності та показників якості 
м'ясо-містких хлібів при заміні частини м'ясної сировини борошном коноплі. 







ру, енергетичною цінністю, високими показниками якості та розширити асор-
тимент м'ясомісткої продукції на ринку споживання.  
Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
– дослідити вміст основних поживних речовин та енергетичну цінність 
зразків м'ясомістких хлібів із борошном коноплі згідно розроблених модель-
них рецептур; 
– дослідити вплив дольової частки борошна коноплі і МПМО з індика в 
складі рецептур компонентів м'ясомістких хлібів на стабільність фізико–
хімічних, функціонально–технологічних показників фаршів і готової продукції; 
– визначити вплив використання борошна коноплі і МПМО з індика на 
можливість забезпеченння високих сенсорних показників і споживчу цінність 
розроблених м'ясомістких хлібів. 
 
4. Матеріали та методи дослідження  
Для дослідження як аналог використали м`ясомісткий хліб з комбінованої 
сировини [23]. Рецептура складалася з: м'ясо качки знежиловане – 30 %, фарш з 
товстолобика – 45 %, шпик боковий 10 %, суха молочна сироватка – 5 %, боро-
шно пшеничне – 2 %. Допоміжна сировина включала клітковину рослинну Фіб-
ра 110 – 2 %, яйця курячі або меланж – 2 %, Апроред (альбумін сироватки кро-
ві) – 2 %, кухонну сіль, нітрит натрію та спеції. Співвідношення компонентів 
рецептури-аналога та модельних зразків наведені в табл. 1. 
 
Таблиця 1 
Варіанти основної сировини дослідних м'ясомістких хлібів 
Компоненти 
Варіанти рецептури 
Контроль  1  2  3 
Сировина несолена, кг на 100 кг 
Свинина знежилована напівжирна  –  35  30  25 
М'ясо качки знежиловане  30  –  –  – 
Фарш з товстолобика  45  –  –  – 
МПМО (індиче)  –  41  44  47 
Сало бокове  10  10  10  10 
Суха молочна сироватка  5  –  –  - 
Паста із м'якоті гарбуза  -  3  3  3 
Борошно насіння коноплі  -  8  10  12 
Борошно пшеничне  2  –  –  – 
Яйця курячі або меланж  3  3  3  3 
Апроред  2  -  -  - 
Клітковина рослинна Фібра 110  3  -  -  - 
 
В розроблених рецептурах м'ясомістких хлібів було замінено м'ясо качки 
на традиційну свинину знежиловану нежирну. Як альтернатива рибній сировині 






ного білку, а паста з мякоті гарбуза додавалася для покращення харчової цін-
ності продукту: харчові волокна, мінеральні речовини. 
М'ясо качки, риби, свинину подрібнювали на лабораторній м’ясорубці 
(Philipps, Germany), після чого додавали сухі інгредієнти. Гідратацію конопля-
ного борошна проводили теплою (35–40 °C) водою протягом 15 хв., гідромо-
дуль 1:3. Пасту мускатного гарбуза виготовляли із очищеного м'якуша за допо-
могою блендера. Подрібнені компоненти перемішували протягом 8 хв. Сало 
бокове підморожували і подрібнювали на шматочки розміром 3×3 мм. Після 
приготування фаршевою масою наповнювали форми, попередньо змащені сви-
нячим жиром. Запікання хлібу проводили в три стадії загальною тривалістю 
процесу 210–220 хвилин, до досягнення температури в товщі виробу в межах 
70–72 °С. Після закінчення термічної обробки хлібці виймали з форми, охоло-
джували до температури в товщі виробу в межах 4–8 °С.  
При розробці рецептур в якості інгредієнта використали борошно з насіння 
коноплі (Cannabis Sativa L.) (ТОВ "Десналенд" м. Глухів, Україна). Характерис-
тика продукту наведена в табл. 2. 
 
Таблиця 2 
Характеристика фізико-хімічних показників якості сипких конопляних про-
дуктів (ТУ У 10.41–39224310–002:2017). Certificate number: 10.41–39224310–
002:2017 
Назва показника  Борошно конопляне  Протеïн конопляний 
Масова частка вологи, %  6,5–не більше 7,0  6,5–7,0 
Масова частка протеїну, %  44,01–не менше 40,00  52,14–не менше 50,00 
Масова частка олії, %  11,65–не більше 16,00  10,62–не більше12,00 
Масова частка золи, %  9,55–не більше 10,0  8,84–не більше 10,0 
Масова частка клітковини, %  5,94–не більше 7,0  13,88–не більше 15,0 
 
Зразки досліджували на харчову і енергетичну цінність. Вміст білка визна-
чали методом Кельдаля (ISO 937, 1978). Загальний жир проводили методом Со-
кслета (ISO 1443, 1973). 
Золу вимірювали після мінералізації зразків у муфельній печі (Німеччи-
на) при 520 °C. 
Енергетичну цінність розраховували за системою загального коефіцієнта 
Атвотера. Середні значення енергії виражаються як кількість калорій на 1 грам 
макроелемента. Загальна система факторів Атватера включає енергетичні зна-
чення 4 ккал на грам (ккал г–1) (17 кДж г–1) для білка, 4 ккал. г–1 для вуглеводів і 
9 ккал г–1 (37 кДж г–1) для жиру [24]. У зразках модельних фаршів і готових ви-
робів визначали функціонально–технологічні властивості. 
рН м'яса визначали за допомогою цифрового рН–метра pH-150МИ [25]. 
Вимірювання рН проводили через 30 хв експозиції. 
Вологість вимірювали методом (ISO 1442, 1997). 







Вологоутримуючу здатність фаршу розраховували як різницю між масо-
вою часткою вологи у фарші і кількістю вологи, що відокремлюється в процесі 
термічної обробки. 
Наважку дрібно подрібненого м'яса масою 4–6 г рівномірно наносили 
скляною паличкою на внутрішню поверхню широкої частини градуйованої 
пробірки. Пробірку щільно закривали пробкою і поміщали вузькою частиною 
вниз на водяну баню при температурі кипіння на 15 хв. Потім визначали масу 
вологи, що відділилася, за числом поділок на шкалі пробірки. 




де В – загальна масова частка вологи в наважці, %; ВВЗ – вологовідділяюча 
здатність м'яса ( %). ВВЗ визначається за формулою: 
 
1ВВЗ 100,   а n m   (3) 
 
а – ціна поділки жиромера; а=0,01 см3; n – число поділок на шкалі жироміра; m 
– маса наважки, г. 
Для визначення емульгуючої здатності (ЕЗ) використовували методику 
[25]. 7 г фаршу подрібнювали в 100 см3 води в гомогенізаторі 60 с при частоті 
обертів 66,6 с–1. Додавали 100 см3 рафінованої соняшникової олії і емульгували 
суміш в гомогенізаторі при швидкості 1500 обертів за секунду протягом 5 хв. 
Емульсію розливали в 4 калібровані центрифужні пробірки і центрифугували зі 
швидкістю 500 обертів за секунду 10 хв. Визначали об’єм емульсованої олії. ЕЗ 




де V1 – об’єм емульсованої олії, см
3; V – загальний об’єм олії, см3. 
Стабільність емульсії визначали шляхом нагрівання при температурі 80 °C 
протягом 30 хв. і охолодження водою протягом 15 хв. [23]. Заповнювали емуль-
сією 4 калібровані центрифужні пробірки і центрифугували при 500 с–1 протя-
гом 5 хв. Визначали об’єм емульсованого шару. Стабільність емульсії (%) роз-
раховували за формулою: 
 
СЕ=V1/V2×100,   (5) 
 
де V1 – об’єм емульсованої олії, см
3; V2 – загальний об’єм емульсії, см
3. 
Визначення граничного напруження  зсуву (ГПЗ) проводили за допомогою 
віскозиметра Воларовича РВ-8, з рифленним ротором (крок рифлення – 2 мм). 
Зовнішний циліндр (Rз=1,9 см) нерухомий,внутрішній циліндр (Rв=0,605 см) 
приводиться в дію за допомогою падаючих вантажів. Довжина ротора LB=8 см. 







Пластичність фаршу – це здатність фаршу протидіяти статичному наван-
таженню масою приведеному до одиниці маси (1 кг). Показник визначали за 
площею плями м'ясного фаршу, що утворилася під дією статичного наванта-




×1000)/m,   (6)
 
 
де Р – пластичність фаршу, см2×кг/г, Вф – площа плями фаршу, см
2, 1000 – кое-
фіцієнт переведення розмірностей мг, і г в кг. 
Визначення якості зразків хлібців здійснювали органолептичним методом 
[25]. Зразки хлібів оцінювали 20 дегустаторів, серед яких були студенти, техні-
чні працівники та викладачі факультету харчових технологій Сумського націо-
нального аграрного університету. Вони були відібрані відповідно до критеріїв 
включення та виключення віком від 18 до 59 років. Кожен дегустатор отриму-
вав закодовану продукцію на пластиковій тарілці. Оцінюваними ознаками якос-
ті були: зовнішній вигляд, текстура, соковитість, смак, аромат та загальна при-
йнятність. Сенсорний аналіз  проводили за п’ятибальною шкалою. 
Дані статистичного аналізу проводили за допомогою Microsoft Excel. Всі 
експерименти проводились тричі. Абсолютну похибку вимірювань розрахову-
вали за критерієм Стьюдента, довірчий інтервал Р=0,95. Дані представлені як 
середнє значення±стандартне відхилення середнього значення. Найменша при-
йнятна різниця для проб з одного зразка була зазначена як 5 %. Значення надій-
ності було обрано р<0,05. 
 
5. Результати дослідження харчової цінності, фізико-хімічних і орга-
нолептичних показників м'ясо-містких хлібів 
5. 1. Визначення харчової та енергетичної цінності розроблених зраз-
ків м'ясомістких хлібів із борошном коноплі 
В м`ясомістких хлібах, згідно розроблених модельних рецептур, досліджу-
вали вміст основних поживних речовин та енергетичну цінність. Результати до-
сліджень представлені в табл. 3. 
 
Таблиця 3 




Вміст білку, г/100 г  17,47±0,45  18,03±0,23  18,76±0,52  19,53±0,47 
Вміст жиру, г/100 г  19,25±0,19  30,19±0,11  29,33±0,21  28,46±0,58 
Вміст мінеральних речовин, 
г/100 г 
1,09±0,05  1,71±0,03  1,88±0,06  2,06±0,05 
Енергетична цінність, КДж  1105  1439  1418  1398 
 
Аналіз даних табл. 3 показує, що м’ясомісткі комбіновані хліби мали висо-







цьому кількість протеїну була вищою у розроблених виробах і становила 18,03–
19,53 г/100 г, що на 3,21-11,80 % вище порівняно з аналогом. У дослідних зраз-
ках хлібів концентрація жирів коливала від 28,46±0,58 до 30,19±0,11 г/100 г. 
Найбільший вміст мінерального залишку у дослідних зразках становив 
2,06±0,05 г/100 г, що на 89 % вище, порівняно з аналогом.  
 
5. 2. Дослідження впливу рецептурних компонентів хлібів на фізико-
хімічні, функціонально-технологічні властивості фаршів і виробів  
В табл. 4 представлено результати, що характеризують стабільність  функ-
ціонально-технологічних властивостей модельних фаршевих систем зі свинини 
та МПМО індика з різним вмістом борошна коноплі. 
 
Таблиця 4 
Фізико-хімічні та структурно-механічні показники модельних фаршів м'ясо-
містких хлібів 
Показник  Контроль  Зразок 1  Зразок 2  Зразок 3 
Вміст вологи, %  69,27±3,73  77,13±0,40  77,03±2,54  74,31 ±1,77 
ВЗЗ, %  72,39±0,75  82,13±0,05  88,43±0,35  87,21 ±0,45 
ВУЗ, %  46,28±7,00  51,06±0,01  56,20±0,01  51,37 ±0,01 
ЖУЗ, %  54,11±0,23  63,46±0,31  68,40±0,17  68,49 ±0,79 
рН  5,91±0,015  6,27 ±0,03  6,39±0,015  6,38 ±0,085 
Пластичність, см²/г  9,23±0,11  11,35±0,17  11,28±0,85  11,57 ±0,13 
ГПЗ, Па  651,31±1,41  589,37±1,61  576,09±2,03  574,31 ±1,72 
 
З представлених даних табл. 4 видно, що при збільшенні частки борошна 
коноплі в рецептурі м'ясомісткого хлібу відбувається не тільки стабілізація йо-
го функціонально-технологічних показників, а і підвищення значень ВЗЗ, ЖУЗ, 
ВУЗ, порівняно з контролем. Показники ВЗЗ у модельних фаршах знаходяться 
в межах 82,13–88,46 %. Показники ВУЗ у модельних зразках були у межах від 
51,06 % до 56,20 %, що на 10,3 та 21,4 % вище в порівнянні з контролем. Пока-
зано, що зі збільшенням вмісту вологи у системі показники зсувних властивос-
тей мають тенденцію до зменшення. Відмічено, що підвищення кількості в ре-
цептурах зразків конопляного борошна призвело до збільшення жироутримую-
чої здатності (ЖУЗ) до 63,46–68,49 %, що на 17,2–26,9 % вище за контроль. 
При цьому відбувається збільшення пластичності фаршів і зменшення значень 
ГПЗ. Однак дані значення є характериними для фаршів з високою часткою рос-
линних наповнювачів у складі рецептур [26]. 
Для фаршевих систем з високим вмістом жиру важливим є фактори, що 
сприяють підвищенню емульгуючої здатності фаршів. В табл. 5 наведені дані 
досліджень емульгуючих властивостей розроблених модельних фаршів в порі-
внянні із контрольним зразком. 
Аналіз даних табл. 5 показує, що ЕЗ у дослідних зразках з підвищеним вмі-
стом борошна коноплі збільшується збільшується порівняно з контролем на 






Стабільність емульсіï в модельних зразках також була вищою в порівнянні 
з контролем на 12,82–20,6 %.  
 
Таблиця 5 
Емульгуючі властивості модельних фаршів м'ясомістких хлібів 
Показник  Контроль  Зразок 1  Зразок 2  Зразок 3 
Емульгуюча здатніть, %  86,00±0,65  91,00±1,41  98,00±0,13  97,21±0,41 
Стабільність емульсії, %  55,14±1,08  62,21±0,70  66,50±1,54  63,71±0,11 
 
При виробництві запечених виробів актуальним є технологічні і фізико-




Технологічні та фізико-хімічні показники в готових хлібах 
Рецептура  Вміст вологи, %  Вихід, %  рН 
Контроль  68,36±0,17  109,3±0,37  6,17±0,06 
Зразок 1  71,20±0,13  120,9±0,31  6,22±0,02 
Зразок 2  72,63±0,22  122,1±0,57  6,21±0,03 
Зразок 3  71,01±0,53  120,3±0,36  6,29±0,03 
 
Вихід готового продукту та його споживчі властивості демонструють ста-
більність якісних характеристик м'ясомістких хлібів при введенні конопляного 
борошна у кількості 10-12 %, як одного із основних компонентів модельних 
фаршів м'ясомістких хлібів.  
 
5. 3. Аналіз сенсорної оцінки і споживчої цінності розроблених м'ясо-
містких хлібів із використанням борошна коноплі 
При розробці нових видів комбінованих м’ясних продуктів, пропонуючи 
часткову заміну м’ясної сировини нем’ясними інгредієнтами, необхідною умо-
вою стає досягнення органолептичних показників, які відповідають традицій-
ним продуктам. Результати дослідження оргнолептичних показників експери-
ментальних зразків і контролю наведені на рис. 1. 
З рис. 1 видно, що консистенція і соковитість розроблених зразків хлібів 
була кращою, ніж контрольного зразка. Проте, за іншими показниками, а саме 
зовнішнім виглядом, кольором та ароматом лише зразки 1 та 2 перевищували 
контрольний зразок. За результатами проведених досліджень визначено, що 

























Рис. 1. Результати сенсорної оцінки комбінованих м’ясо-містких хлібів 
 
6. Обговорення результатів дослідження харчової цінності, фізико–
хімічних і органолептичних показників м'ясо-містких хлібів 
Дослідження вмісту протеїну в експериментальних зразках показало, що 
порівняно з аналогом концентрація білка у розроблених виробах зросла на 
3,21–11,80 %. Це було досягнуто за рахунок включення до рецептури високобі-
лкових інгредієнтів: таких, як свинина, МПМО індика та борошно коноплі. 
Вміст білка в конопляному насінні може коливатися від 20 до 25 % [27] залеж-
но від сорту та факторів навколишнього середовища. Цей показник може збі-
льшуватись за умов додаткової обробки насіння коноплі. Очищення насіння та 
отримання шротів після екстракції олійної фракції дозволяє підвищувати відсо-
ток протеїну в продуктах переробки конопляного зерна. 
Проте, незважаючи на використання білкових компонентів, вміст жиру 
значно збільшився. Розроблені зразки комбінованих хлібів перевищували ана-
лог за цим показником на 47,84–56,83 %, що обумовило і високу калорійність 
отриманих виробів. В зв’язку з використанням МПМО індичого у розроблених 
виробах не тільки підвищилася енергетична цінність, а й загальна кількість мі-
неральних речовин. Розроблені зразки м'ясо-містких хлібів містили загальну кі-
лькість мінеральних речовин 1,71–2,06 г/100 г продукту. Порівняно з контроль-
ним зразком вміст мінерального залишку в експериментальних хлібах був ви-
щий на 56,88–88,99 %. Це пояснюється наявністю в рецептурах МПМО індичо-
го. М'ясо птиці механічного обвалювання часто використовується в подрібне-
них м'ясних продуктах завдяки своїй дрібній консистенції та відносно низької 
вартості [28]. В деяких країнах МПМО часто використовується в емульгованих, 
подрібнених м'ясних продуктах (ковбаси та сосиски), його можна додавати в 
ковбаси до 60 % до маси сировини [29]. З іншого боку, білково-енергетичне не-
доїдання є однією з найважливіших проблем охорони здоров'я в багатьох краї-
нах світу і спричиняє половину всіх випадків дитячої смертності, негативно 






Включення в раціон високобілкових і калорійних продуктів може усунути де-
фіцит білка та енергії в раціоні людини.  
Збільшення значень ВЗЗ та ВУЗ в зразках можна пояснити введенням до 
м’ясної системи певної частки конопляного борошна (8,0–12,0 %), що сприяло 
підвищенню в ній масової частки речовин, здатних до набухання. Кращі струк-
турні властивості фаршу дослідних зразків також зумовлені значним вмістом 
солерозчинних фракцій білків у конопляному борошні. Підвищення кількості в 
рецептурах зразків конопляного борошна зумовлює збільшення жироутримую-
чої здатності до 63,46–68,49 %, що на 17,2–26,9 % вище за контроль. Збільшен-
ня масової частки білків, які відіграють важливу роль у формуванні білково-
жировоï матриці зумовлюють міцність білково-гідратних оболонок навколо 
крапель жирової фракції [31]. Утримання жиру в стані емульсії за рахунок біл-
ково-жирових конгломератів стабілізує утворену дисперсійну систему. Це підт-
верджується значеннями стабільності емульсіï в модельних зразках, яка підви-
щилася на 12,82–20,6 % порівняно з контролем. Окрім конопляного борошна 
м'ясо птиці і свинина у складі м’ясомістких хлібів мають високі емульгуючі 
властивості [32, 33], що посилюються при додаванні борошна коноплі. 
В даному дослідженні не проводили вивчення амінокислотного і жирно-
кислотного складу отриманої продукції, що необхідно для характеристики 
біологічної цінності продукту. Перспективою подальших досліджень є ви-
значення повноцінності білку і біологічної ефективності жирової фракції м'я-
со-містких хлібів допоможуть. 
 
7. Висновки 
1. На підставі розроблених рецептур м'ясомістких хлібів з використанням 
борошна коноплі доведено, що використання в складі м'ясомістких хлібів різ-
них типів м’ясної і рослинної сировини при використанні 8–12 % конопляного 
борошна дозволяє отримати прийнятні споживчі і технологічні характеристи-
ками м'ясомістких хлібів. Встановлено, що використання в складі рецептур 
свинини, МПМО індичого та борошна коноплі дозволяє поліпшити споживчу 
цінність виробів за рахунок підвищення вмісту протеїну на 3,21–11,80 %, жиру 
– на 47,84–56,83 %. Вміст мінеральних речовин підвищився на 56,88–88,99 %.  
2. Внаслідок збільшення частки протеїну в м'ясомістких хлібах досягається 
покращення функціонально-технологічні показники модельних фаршів, що 
проявляється у підвищенні ВЗЗ на 13,46–22,15 %, ВУЗ – на 10,34–21,43 %, ЖУЗ 
– на 17,2–26,9 %. При комбінуванні в складі рецептур м'ясомістких хлібів 
МПМО індичого та свинини з борошном коноплі підвищується пластичність 
фаршів при одночасному зниженні напруги зсуву, що надає фаршевим масам 
гарні формувальні властивості.  
3. Визначено, що використання борошна коноплі в кількості 8–12 % і МПМО 
з індика в кількості 41–47 %, при заміні ними м'яса водоплавної птиці і мяса тов-
толобика, підвищує органолептичні і споживчі показники м'ясомістких хлібів, що 
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